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ABSTRACT

PHYSICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF ICE CREAM
FORMULATIONS OF GRANULATED WHITE SUGAR AND HONEY
(Mellifera crassicarpa)

By

HERSAN PRATAMA ASHARI

Ice cream was a widely preferred dessert among various age groups, including
children, adolescents, and adults. Traditionally, granulated white sugar was used as
a sweetener in ice cream production. However, excessive consumption of white
granulated sugar posed health risks due to its relatively high glycemic index (Gl)
of 58. To address this issue, granulated white sugar was substituted with honey,
which had a lower GI value of 25. This study aimed to determine the optimal
formulation of ice cream using granulated white sugar and Mellifera crassicarpa
honey, based on its physical and sensory characteristics. The research was
conducted using a Completely Randomized Design (CRD) with two factors,
consisting of six formulations and four replications. The formulations of granulated
white sugar and Mellifera crassicarpa honey used were G1M1 (100:0), G2M2
(80:20), G3M3 (60:40), G4M4 (40:60), G5M5 (20:80), and G6M6 (0:100). The
results indicated that the combination of granulated white sugar and Mellifera
crassicarpa honey significantly influenced the physical and sensory properties of
the ice cream. The best-performing formulation was G5M5 (20:80) with a melting
rate of 2.08 minutes/gram, overrun of 57.49%, color score of 4.1; taste score of 4.3;
aroma score of 3.7; and texture score of 4.5.

Keywords: honey, ice cream, physical, sensory.
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Es krim menjadi makanan yang sangat diminati oleh beragam kelompok usia, mulai
dari anak-anak, remaja, hingga orang dewasa biasanya dikonsumsi sebagai
makanan penutup. Umumnya, pembuatan es krim menggunakan gula kristal putih
sebagai bahan pemanis. Namun, konsumsi gula kristal putih yang berlebihan dapat
memberikan dampak negatif pada kesehatan karena indeks glikemik kristal putih
yang cukup besar yaitu 58. Mengatasi efek tersebut, gula kristal putih dapat
digantikan oleh madu dengan indeks glikemik yang lebih rendah yaitu 25. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dari es krim dengan
formulasi gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa berdasarkan sifat fisik
dan sensorinya. Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan 2 faktor yang terdiri dari 6 formulasi dengan 4 kali ulangan.
Formulasi gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa yang digunakan adalah
G1M: (100:0), G2M2 (80:20), GsMz (60:40), GasM4 (40:60), GsMs (20:80), dan
GsMs (0:100). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi gula kristal putih dan
madu Mellifera crassicarpa berpengaruh terhadap sifat fisik dan sensori es krim.
Es krim formulasi terbaik adalah formulasi GsMs gula kristal putih dan madu
Mellifera crassicarpa (20:80) dengan daya leleh 2,08 menit/gram, overrun sebesar
57,49%, skor warna 4,1; skor rasa 4,3; skor aroma 3,7; dan skor tekstur 4,5.

Kata kunci: es krim, fisik, madu, sensori.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Es krim menjadi makanan yang sangat diminati oleh beragam kelompok usia,
mulai dari anak-anak, remaja, hingga orang dewasa. Produk ini memiliki daya
tarik yang kuat di masyarakat, menjadikannya favorit di berbagai usia dan
biasanya dikonsumsi sebagai makanan penutup. Kualitas es krim dapat dinilai dari
teksturnya, di mana es krim berkualitas memiliki tekstur lembut dan rasa yang
nikmat. Sementara es krim dengan kualitas lebih rendah cenderung memiliki
tekstur kasar akibat pembentukan kristal es yang lebih banyak. Adanya
perkembangan zaman, es krim sekarang diproduksi dalam beragam variasi untuk
meningkatkan daya tarik konsumen, sehingga penting untuk selalu menjaga
kualitas dan standar produk tersebut (Razak dkk., 2021).

Beberapa tahun terakhir, tren pasar makanan yang mengedepankan klaim gizi
seimbang serta manfaat kesehatan telah menunjukkan peningkatan, seiring dengan
meningkatnya minat dan permintaan masyarakat terhadap produk-produk pangan
yang berbahan dasar alami. Selain itu, kesadaran kesehatan dan kebugaran,
bersama dengan pertimbangan budaya dan etika, mempengaruhi perilaku
konsumen dalam memilih makanan mengonsumsi produk makanan sehari-hari
(Saravia et al., 2020). Salah satu contohnya adalah upaya mengubah es krim dari
sekadar makanan penutup yang memanjakan menjadi produk yang bernilai nutrisi
dan bermanfaat secara fisiologis, tanpa mengurangi kenikmatan saat dikonsumsi.
Salah satunya ialah penggunaan madu pada es krim dapat menambah nilai unik
karena madu memiliki profil aromatik yang khas dan memberikan efek positif

bagi kesehatan konsumen (Moriano and Alamprese, 2016).



Pembuatan es krim membutuhkan bahan pemanis untuk menciptakan rasa manis
pada produk akhir. Salah satu agen pemanis yang umum digunakan ialah sukrosa
atau gula kristal putih. Namun, konsumsi sukrosa yang berlebihan dalam suatu
produk makanan dapat memberikan dampak negatif pada kesehatan, seperti
menyebabkan obesitas dan meningkatkan kadar gula darah dalam tubuh karena
indeks glikemik gula kristal putih yang cukup besar yaitu 58. Untuk mengatasi
efek tersebut, gula pasir dapat digantikan oleh madu dengan indeks glikemik yang
lebih rendah yaitu 25 (Situmorang dkk., 2023). Penggunaan madu pada es krim
tidak hanya berfungsi sebagai pemanis namun juga kandungan glukosa dan
fruktosa pada madu mampu menciptakan tekstur es krim yang lebih halus serta
madu mampu meningkatkan viskositas es krim sehingga memperlambat daya
leleh (Kusumastuti dkk., 2022; Ridhani dkk., 2021).

Madu Mellifera crassicarpa merupakan salah satu komoditas madu unggul dari
Eropa. Sebagai karbohidrat dengan indeks glikemik rendah, madu ini memiliki
kandungan gula reduksi yang tinggi, yaitu sekitar 77,85%, terdiri dari glukosa dan
fruktosa sebagai monosakarida (Wahyuni dkk., 2024). Gula reduksi yang
terkandung dalam madu mampu mempengaruhi sifat sensori, perilaku
pembekuan, dan stabilitas es krim. Penggunaannya pada es krim tidak hanya dapat
memperkaya cita rasa, tetapi juga dapat menghasilkan tekstur yang lebih halus
serta stabilitas es krim yang lebih baik (Razak dkk., 2021; Wahyuni dkk., 2024).
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi terbaik
gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa dalam pembuatan es krim

terhadap sifat fisik dan sensori es krim yang dihasilkan.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui formulasi terbaik dari es krim dengan
formulasi gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa berdasarkan sifat fisik

dan sensorinya.



1.3. Kerangka Pemikiran

Lebah hutan Eropa Apis Mellifera merupakan lebah penghasil madu murni dari
pohon akasia yang dikenal sebagai madu Mellifera crassicarpa. Hingga saat ini,
belum ada banyak pengembangan dalam pembuatan makanan dan minuman
olahan yang mengandung madu. Vitamin A, B1, B2, B3, B5, B6, C, D, E, dan K,
asam nikotinat, flavonoid, beta-karoten, asam fenolik, mineral (sulfur,
magnesium, kalium, fosfat natrium, klorin, dan zat besi), serta glukosa dan
fruktosa sebagai bahan pemanis utama termasuk di antara sekian banyak nutrisi
yang ditemukan dalam madu Mellifera crassicarpa (Wulandika, 2020). Salah satu
cara inovatif untuk membuat es krim adalah dengan menggunakan madu Mellifera
crassicarpa serta pemanis dengan indeks glikemik rendah. Selain pemanis dengan
indeks glikemik rendah, gula reduksi dalam madu juga mampu mengikat air,
mencegah terbentuknya kristal es dan menciptakan tekstur es krim yang lebih
halus dan lembut (Ridhani dkk., 2021).

Gula dan air merupakan perbandingan komponen utama dalam madu murni
Mellifera crassicarpa (Wahyuni dkk., 2024). Dua komponen gula utama yang
terkandung dalam madu ini adalah glukosa dan fruktosa, dengan jumlah total gula
mencapai 80,62-80,91%. Komposisi lainnya meliputi kadar air sebesar 18-21%
serta kandungan mineral dan senyawa bioaktif. Kandungan glukosa dan fruktosa
memungkinkan madu diserap langsung ke dalam darah sehingga cepat
menghasilkan energi. Selain itu, madu memiliki sifat higroskopis yang mampu
menyerap dan menahan air dari lingkungannya (Evahelda dkk., 2017). Sifat ini
menjadikan madu efektif dalam meningkatkan tekstur dan stabilitas produk,
mempertahankan air pada produk, serta meningkatkan viskositas, yang sangat

berperan dalam menjaga daya leleh pada es krim (Noviyanti, 2024).

Berdasarkan penelitian Razak dkk. (2021) menggunakan madu pada taraf 0%,
10%, 20%, 30% (b/v) yang menghasilkan formulasi terbaik pada taraf 20% dan
mengalami penurunan mutu pada taraf 30%. Berdasarkan penelitian Apriansyah
dkk. (2021) pemanfaatan madu dari jenis lebah Apis dorsata dalam pembuatan es

krim dengan taraf 0%; 5%; 7,5%; 10% (b/v) menunjukkan sifat fisik dan sensori



terbaik yaitu pada taraf 10%. Penentuan formulasi madu Mellifera crassicarpa
dalam penelitian ini didasarkan pada hasil trial and error serta referensi
sebelumnya. Percobaan dengan variasi penambanhan madu sebesar 0%, 10%, dan
15% (b/v) menunjukkan bahwa madu Mellifera crassicarpa dapat meningkatkan
rasa, kelembutan tekstur, serta memperpanjang daya leleh es krim. Penelitian ini
menguji formulasi madu Mellifera crassicarpa dalam es krim dengan taraf 0%,
5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% (b/v). Diharapkan formulasi tersebut dapat
meningkatkan sifat sensori dan fisik es krim sehingga memberikan manfaat
kesehatan sekaligus menjadi produk inovatif yang diminati di pasar. Diagram alir
kerangka pikir disajikan pada Gambar 1.

Es krim sering kali mengandung gula kristal putih sebagai pemanis utama
yang memiliki indeks glikemik tinggi, yang dapat menimbulkan masalah

kesehatan jika dikonsumsi secara berlebihan

’

Madu memiliki Indeks glikemik yang rendah mampu digunakan sebagai

pemanis pada pembuatan es krim

v

Kandungan gula reduksi pada madu mampu menciptakan tekstur es krim yang

lembut dan memperlambat daya leleh

'

Analisi karakteristik sensori dan fisik

Gambar 1. Diagram alir kerangka pikir.
Sumber: Dokumentasi Penulis, 2024.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat formulasi gula kristal
putih dan madu Mellifera crassicarpa terbaik berdasarkan sifat fisik dan sensori

pada pembuatan es krim.




Il. TINJUAN PUSTAKA

2.1. Madu

Madu merupakan cairan alami dengan rasa manis yang dihasilkan oleh lebah.
Madu dapat dibagi menjadi tiga jenis berdasarkan jenisnya: madu lebah tanpa
sengat, madu hasil budidaya, dan madu hutan. Lebah liar seperti Apis dorsata dan
spesies Apis lainnya yang mengumpulkan nektar dari bunga atau bagian lain
tanaman hutan merupakan sumber madu hutan. Lebah seperti Apis Mellifera dan
Apis cerana, yang diternakkan secara khusus, menghasilkan madu. Lebih jauh,
lebah tanpa sengat (Trigona) dapat menghasilkan madu baik di alam liar maupun
yang dibudidayakan (BSN, 2018).

Melalui pengumpulan nektar bunga atau sekresi tanaman lainnya, lebah
menghasilkan madu. Sebelum disimpan di sarang hingga mencapai kematangan,
madu mengalami proses perubahan dan penambahan komponen unik dari tubuh
lebah. Banyak faktor internal dan lingkungan yang memengaruhi sifat fisik dan
kimia madu. Menurut Evahelda dkk. (2017), faktor eksternal meliputi musim,
jenis tanah, dan teknik penyimpanan, sedangkan faktor internal meliputi jenis

bunga yang menghasilkan nektar.

2.2. Madu Mellifera crassicarpa

Madu yang dihasilkan oleh lebah madu Apis Mellifera dikenal sebagai madu
Mellifera crassicarpa. Lebah Apis Mellifera asal Eropa merupakan lebah madu
istimewa yang dikembangbiakkan di Indonesia. Jenis sumber makanan, seperti
serbuk sari dan nektar, dapat memengaruhi kualitas madu. Nektar tanaman akasia

carpa merupakan sumber madu Mellifera crassicarpa (Pujiarti et al., 2021).



Sebagai sumber nektar yang prospektif dan berkelanjutan bagi lebah, pohon
akasia dapat menghasilkan nektar di dekat tangkai pangkal daun, dan hampir
semua pangkal daun akasia dapat menghasilkan nektar sepanjang tahun
(Syaifuddin et al., 2021). Berikut disajikan gambar lebah Apis Mellifera pada
Gambar 2.

Gambar 2. Lebah Apis Mellifera.
Sumber: Sandoval, 2022.

Salah satu ciri yang membedakan madu Mellifera crassicarpa adalah kadar airnya
yang rendah. Madu harus memiliki kadar air yang rendah untuk menjaga
kualitasnya dan mencegah terjadinya fermentasi. Ragi Zygosaccharomyces
berperan dalam proses fermentasi, yang mengubah rasa madu dengan membentuk
alkohol yang bereaksi dengan oksigen untuk menghasilkan asam bebas. Rasa,
keasaman, dan aroma madu dapat dipengaruhi oleh asam bebas ini, yang meliputi
asam asetat dan asam oksalat. Proses fermentasi dapat ditentukan berdasarkan
keberadaan gas alkohol dalam madu (Wahyuni dkk., 2024).

2.3. Kandungan Pemanis pada Madu Murni Mellifera crassicarpa

Kualitas madu salah satunya ditentukan oleh kandungan gula reduksinya. Salah
satu kandungan utama madu adalah gula pereduksi, yang terdiri dari dua
kelompok monosakarida: fruktosa dan glukosa. Kadar gula (glukosa dan fruktosa)
harus minimal 65% b/b agar memenuhi kriteria mutu madu yang ditetapkan oleh



SNI 8664:2018. Wahyuni dkk. (2024) menyatakan bahwa madu Mellifera
crassicarpa dapat memiliki kadar gula rata-rata 77,85%. Kandungan gulanya yang

tinggi meningkatkan kualitas antimikrobanya.

Madu ini juga mengandung enzim alami seperti diastase. Enzim ini dihasilkan
oleh lebah selama proses pengolahan nektar menjadi madu. Kemampuan dari
enzim ini ialah dapat mengubah suatu karbohidrat kompleks menjadi karbohidrat
sederhana. Enzim ini ditambahkan oleh lebah selama proses pematangan madu.
Kandungan enzin diatase pada madu membantu proses pencernaan dan
memberikan nilai gizi lebih bagi konsumen (Akuba dan Pakaya, 2020; Pujiarti, et
al., 2021). SNI Madu lebah disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Standar Nasional Indonesia Madu 8664:2018

Jenis Uji Satuan Persyaratan

A. Uji Organoleptik
1. Rasa - Khas madu
2. Bau - Khas madu

B. Uji Laboratoris

1. Hidroksimetilfurfural

mag/kg Maks 40
(HMF)
2. Sukrosa % b/b Maks 5
3. Gula Pereduksi (Glukosa) % b/b Min 65
4. Kadar Air % b/b Maks 22
5. Aktivitas Enzim Diastase DN Min 1%)
6. Padatan tak larut dalam air % b/b Maks 0,5
7. Keasaman ml NaOH/kg Maks 50
8. Abu % b/b Maks 0,5
C. Cemaran

1. Kloramfenikol mg/kg Tidak terdeteksi
2. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks 1
3. Cemaran timbal (Pb) mg/kg Maks 1

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2018).



2.4. Es Krim

Es krim merupakan makanan olahan susu yang mengandung lemak teremulsi dan
kristal es. Sel-sel udara juga turut memberikan kontribusi pada rasa lembut tekstur
pada es krim. Menurut Standar Nasional Indonesia (2018), es krim merupakan
makanan setengah padat yang dibuat dengan membekukan tepung es krim atau
campuran susu, gula, minyak hewani atau nabati, dan bahan-bahan lain, dengan
atau tanpa bahan tambahan pangan yang disetujui. Terdapat dua jenis teknik
pembuatan es krim,yaitu konvensial konvensional dan inkonvensional. Metode
konvensional adalah metode sederhana yang bersifat langsung dan melibatkan
pengadukan dan pendinginan secara terpisah, dapat menggunakan mixer, es batu,
dan garam sebagai wadah sekelilingnya. Metode inkonvensional adalah metode
pembaruan yang dilakukan menggunakan ice cream maker memungkinkan
pendinginan dan pengadukan secara bersamaan. Dibandingkan dengan metode
konvensial, penggunaan mesin untuk membuat es krim memberikan hasil yang
lebih baik (Nurjaman dan Abidin, 2019).

Pembuatan es krim melibatkan sejumlah langkah yang agak panjang. Pasteurisasi,
homogenisasi, pematangan es krim dengan pendinginan, pembekuan, dan
pengadukan merupakan langkah-langkah yang terlibat dalam pembuatan es krim.
Sementara tahap homogenisasi berupaya untuk menghomogenkan adonan dan
meningkatkan kekentalannya, tahap pasteurisasi berupaya untuk membasmi
mikroorganisme yang berbahaya. Untuk mencapai struktur kristal es krim yang
ideal, tahap pendinginan berupaya untuk menghentikan pemanasan, setelah itu
adonan es krim akan membeku. Secara umum, susu, gula, penstabil, pengemulsi,
dan perasa merupakan bahan utama yang digunakan untuk membuat es krim
(Nurjaman dan Abidin, 2019).

Berdasarkan SNI 3713:2018, es krim mempunyai syarat mutu, yang mana syarat
mutu tersebut disajikan pada Tabel 2.



Tabel 2. Syarat mutu es krim berdasarkan Standar Nasional Indonesia 3713:2018

Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan:
Rasa - Normal
Bau - Normal
Lemak fraksi massa, % Min 5,0
Protein fraksi massa, % Min 2,7
Total padatan fraksi massa, % Min 31

Cemaran logam:

Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,02
Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,02
Arsen (As) mg/kg Maks 0.10
Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,05
Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
Cemaran Mikroba:

Salmonella Koloni/25g Negatif
Listeria monocytegenes 10%koloni/g Negatif
Enterobacteriaceae 10 koloni/g 102koloni/g

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2018).

2.5. Bahan Baku Es Krim

2.5.1. Susu

Umumnya untuk menghasilkan produk komersial yang steril, susu UHT (Ultra
High Temperature) dibuat dengan memanaskannya pada suhu yang lebih tinggi
dari suhu pasteurisasi, yang sering kali merupakan kombinasi antara waktu dan
suhu. Tujuan pemanasan suhu tinggi adalah untuk membasmi semua
mikroorganisme, termasuk infeksi dan pembusukan. Periode pemanasan singkat
dimaksudkan untuk mempertahankan kandungan nutrisi susu dan
mempertahankan warna, rasa, dan aromanya seperti susu segar. Susu UHT
memiliki manfaat karena memiliki masa simpan yang sangat lama pada suhu
ruangan sekitar enam hingga sepuluh bulan, tanpa perlu pendinginan dan tanpa

penggunaan bahan pengawet. Meskipun susu UHT dapat disimpan hingga dua
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tahun tanpa pendinginan, susu perlu disimpan di lemari es tidak lebih dari lima
hari setelah kemasan dibuka. Susu akan menjadi asam (busuk) setelah sehari jika

disimpan pada suhu ruangan (Putri dan Amalita, 2020).

2.5.2. Bahan Pemanis

Gula kristal putih (sukrosa) merupakan bahan pemanis yang biasanya digunakan
dalam produksi es krim. Selain itu, gula dapat meningkatkan rasa manis,
penerimaan es krim, kepadatan, dan viskositas, serta mempengaruhi beberapa
karakteristik fisik dan organoleptik es krim. Gula dalam pembuatan es krim akan
mempertahankan udara agar tidak memecah dan mengakibatkan pelelehan es krim
serta akan menentukan interaksi yang baik antar molekul penyusun es krim.
Penambahan gula dalam es krim dapat meningkatkan viskositasnya; ketika kadar
gula meningkat, maka padatan keseluruhan dalam es krim juga meningkat, yang

juga berkontribusi terhadap peningkatan viskositas (Pangesti dkk., 2019).

2.5.3. Whipping cream

Penggunaanya pada es krim, whipping cream berfungsi sebagai sumber lemak
tambahan dari komponen krim susu. Meningkatkan kadar lemak es krim
merupakan tujuan penambahan whipping cream, yang sangat penting untuk
menghasilkan tekstur yang halus dan lembut. Es krim dengan kadar lemak susu
yang terlalu rendah biasanya akan memiliki kristal es yang lebih besar, tekstur
yang lebih kasar, dan rasa yang lebih dingin saat dimakan. Whipping cream ini
meningkatkan kualitas tekstur es krim dengan mencegah terbentuknya kristal es

selama proses pembekuan (Junita dkk., 2023).

2.5.4. Bahan Penstabil

Berbagai bahan tambahan diperlukan selama proses pembuatan es krim untuk
menghasilkan tekstur yang halus, rasa yang unik, dan aroma yang khas pada
produk akhir. Penstabil merupakan salah satu komponen utama yang digunakan.

Agar es krim tetap halus, tugas utama penstabil adalah menghentikan
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pembentukan Kristal es yang besar. Penstabil juga dapat menyerap air dan larut
dalam air dingin, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih halus dan lebih
kental. Beberapa penstabil, termasuk karboksil metilselulosa (CMC), natrium
alginat, karagenan, gom arab, gelatin, dan agar, dapat digunakan untuk membuat
es krim (Siswati et al., 2019).

2.5.5. Bahan Pengemulsi

Pengemulsi merupakan salah satu bahan yang penting dalam pembuatan es krim.
Pengemulsi membantu mengikat air dan minyak. Pengemulsi merupakan bahan

tambahan makanan yang berfungsi untuk menjaga agar dua cairan (seperti air dan
minyak) tidak terpisah. Kualitas es krim dapat ditingkatkan dengan menggunakan

pengemulsi yang tepat saat membuatnya (Octaliandra dan Holinesti, 2022).



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Ruang
Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung pada bulan Januari hingga Februari 2025.

3.2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah timbangan digital, mixer, freezer, pendingin, sendok,
wadah plastik, gelas ukur, spatula, cooler box, dan wadah es krim.

Bahan-bahan yang digunakan adalah susu Ultra High Temperatur (UHT)
Ultramilk, CMC, gula kristal putih, whipping cream, pengemulsi TBM, madu
jenis Mellifera crassicarpa produksi PT. Suhita Lebah Indonesia, dan Es Krim

Komersial Merk Haan.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 2
faktor yang terdiri dari 6 formulasi dengan 4 kali ulangan. Formulasi yang
digunakan pada penelitian ini adalah formulasi gula kristal putih dan madu
Mellifera crassicarpa yaitu GiM (100:0), G2M; (80:20), GsM3 (60:40), GaM4
(40:60), GsMs (20:80), dan GsMe (0:100). Semua data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlet dan kemenambahan data
diuji dengan menggunakan uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk
mengetahui ada atau tidaknya pengaruh antar formulasi. Analisis data dilanjutkan
dengan menggunakan uji BNJ pada taraf 5%.
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3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Es krim

Pembuatan es krim menggunakan bahan baku yaitu susu krim, susu UHT
Ultramik, CMC, whipping cream, gula kristal putih, pengemulsi TBM, dan
ditambahkan madu Mellifera crassicarpa. Taraf madu Mellifera crassicarpa yang
digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% (b/v) dari susu yang

digunakan. Formulasi dalam penelitian disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi es krim dengan gula kristal putih dan madu Mellifera
crassicarpa

Perbandingan gula kristal putih : madu

Formulasi Gi1M1 GoM2  GsM3s  GsMs GsMs  GeMs
100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 0:100

Susu UHT (ml)* 500 500 500 500 500 500
CMC (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Whipping cream (g)* 70 70 70 70 70 70
TBM (g)* 5 5 5 5 5 5
Gula (g)* 125 100 75 50 25 0
Madu Mellifera 0 25 50 75 100 125
crassicarpa ()
Total bahan (g) 717,5

Sumber: *Apriansyah dkk. (2021) yang dimodifikasi.

Proses pembuatan es krim madu Mellifera crassicarpa diawali dengan
mencampurkan semua bahan ke dalam wadah sesuai formulasi. Kemudian adonan
di homogenkan dengan mixer selama 15 menit. Adonan yang telah homogen
ditempatkan didalam wadah tertutup dan dilakukan aging ke dalam pendingin
dengan suhu 4°C selama 24 jam. Kemudian adonan diaduk menggunakan mixer
selama 10 menit, kemudian dibekukan dengan suhu -15°C selam 24 jam di dalam

freezer. Diagram alir pembuatan es krim disajikan pada Gambar 3.
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Bahan Baku (Susu UHT
500 ml, CMC 2.5g,
Whipping cream 70g,

Gula kristal putih

dan madu

Mellifera - Pencampuran dan penghomogenan (t = 15 menit)
crassicarpa sesuai

formulasi i

Proses aging (T = 4°C, t = 24 jam)

'

Pengadukan (t = 10 menit)

A4

Proses pembekuan (T = -15°C, t = 24 jam)

A4

Es Krim

!

Pengamatan

l \4

Sifat fisik: Sifat sensori:
- Uji overrun - Uji Skoring (warna, rasa,
- Daya leleh aroma, dan tekstur)

- Uji Hedonik berpasangan
(warna, rasa, aroma,

tekstur, dan penerimaan

keseluruhan)

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Es Krim (Apriansyah dkk., 2021)
dimodifikasi.
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada es krim dengan formulasi gula kristal putih dan
madu Mellifera crassicarpa meliputi sifat fisik berupa overrun dan uji daya leleh
dan sifat sensori dilakukan dengan pegujian skoring meliputi paramater aroma,

rasa, warna, dan tekstur serta pengujian hedonik berpasangan berdasarkan warna,

rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan.

3.5.1. Sifat Fisik
3.5.1.1. Uji Overrun Es Krim

Volume pengembangan es krim yang disebut overrun ditentukan dengan
membandingkan volume es krim dan volume adonan es krim pada massa yang
sama. Proses pengujian diawali dengan menuangkan es krim sebanyak 100 ml ke
dalam gelas ukur berkapasitas 100 ml. Langkah berikutnya yaitu meletakkan es
krim pada suhu ruang dan membiarkan es krim berubah menjadi bentuk cair dan
diukur volumenya (Goff and Hartel, 2013). Rumus yang digunakan untuk

menentukan nilai overrun disajikan sebagai berikut.

V (es krim) — V (adonan)
Overrun = X 100%
V (adonan)

Keterangan:
V. adonan = volume es krim setelah mencair
V. es krim = volume es krim setelah dibekukan/sebelum mencair

3.5.1.2. Uji Daya Leleh Es Krim

Uji yang digunakan untuk menguji kemampuan melelehkan es krim mengacu
pada (Achmad dkk., 2012) yang dimodifikasi. Proses diawali dengan menimbang
es krim sebanyak 5 g. Kemudian es krim didiamkan pada suhu ruang hingga es

krim meleleh sempurna.
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Pengujian ini dapat dihitung dengan rumus:

Waktu yang dibutuhkan untuk mencair (menit)

Daya Leleh it =
aya Leleh (menit/gram) Berat cairan yang mencair (g)

3.5.2. Sifat Sensori Es Krim

Penentuan sifat sensori es krim terdiri dari dua uji, yaitu uji skoring dan uji

hedonik berpasangan.

3.5.2.1. Uji Skoring

Pengujian skoring digunakan untuk melakukan penilaian terhadap warna, rasa,
aroma, dan tekstur dalam bentuk skala garis yang akan menghasilkan data
interval. Uji skoring dilakukan menggunakan 8 hingga 10 panelis terlatih yang
memiliki tingkat sensitivitas yang cukup baik. Tahapan yang dilakukan untuk
mendapatkan panelis terlatih tediri dari wawancara, seleksi, pelatihan, dan

evaluasi.

1. Wawancara

Calon panelis sebanyak 25 orang melakukan wawancara secara tertulis untuk
mendapatkan informasi langsung tentang calon panelis. Wawancara tertulis
dilakukan dengan calon panelis mengisi beberapa pertanyaan dan tanda tangan
dalam lembar kuesioner. Hasil kuesioner ini memberikan gambaran tentang
kesediaan panelis untuk berpartisipasi dalam seluruh tahapan uji hingga selesai.
Panelis yang terlibat diharapkan memiliki kondisi indera yang baik, meliputi
penglihatan, pengecap, dan penciuman, sehingga hasil pengujian lebih akurat.
Informasi yang diperoleh dari kuesioner ini menjadi dasar penting dalam proses
lebih lanjut. Gambaran detail mengenai kuesioner tersebut ditampilkan dalam
Gambar 4.
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Kuesioner Wawancara Calon Panclis
1T S NS
HIRALRORKED e
cnis Kelamin o,
W 32 e
ntruksi : Pilihlah jawaban pada sctiap pertanysan dengan membenkan tanda
scntang (v') pada sebap pertanyaan yang saudara pilih.

I. Apakah saudara memiliki 4. Apakah saudara mempunyal
waktu luang antara bulan kesulitan dalam membedakan
Januan sampai Marel dan warna tertentu dalam suatu
bersedia mengikuts objek?
serangkain tahap seleksi, 0 Ya O Tidak
pelatihan, dan pegujian
skoring es krim madu 5. Apakah saudara sedang
Mellifera crassicarpa ketika dalam kondisi hiposmia
'C"P'I,‘h' menjadi panclis (menurunnya kemampuan
terlatih? _ untuk mendeteksi baru) ?
O va [ Tidak Ova 0 Tidak

2. Apakah saudara pcmphq 6. Apakah saudara scorang
mengkonsumsi ¢s kf’lm. perokok aktif?

O ya LTidak O va [J Tidak

3. Jika pernah, seberapa sering o
saudara mcngkcnsun]si es 7. Apﬂkﬂh saudara memihila
krim? gangguan keschatan pada
[ Sangat jarang (kurang mulut:

by L a) Gangguan indra pengecap
dani satu kali seminggu) Ov O Tidal
O Jarang (kurang dani tiga . 1%
O Ckall(l scm.mglgzu;' b) Gusi Bengkak
e O va O Tidak
scminggu)
O Sc.ring (c.mpal.sampui ¢) Sarawan
tujuh kali §cmmggu) . 1Y D Tidak
[ Sangat sering (Icbih dan
tyuh kali seminggu) Yang bertanda tangan dibawah ini
T — )|

Gambar 4. Kuisioner wawancara calon panelis.
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2. Seleksi

Tahap seleksi diikuti oleh calon panelis yang telah memenuhi syarat pada tahap
wawancara serta bersedia meluangkan waktu selama proses pengujian. Tahap
seleksi dilaksanakan untuk mengukur sensitivitas indra calon panelis dalam
menguji sampel menggunakan metode uji segitiga atau triangle test. Metode ini
menilai kemampuan panelis dalam membedakan sampel yang hampir serupa
berdasarkan warna coklat dan aroma madu. Setiap panelis menjalani 5 kali
pengujian, di mana setiap pengujian terdiri dari satu set sampel yang terdiri dari 3
sampel dengan 3 kode acak, dan diminta memilih sampel yang berbeda di antara
ketiganya. Respon benar diberi nilai 1, sementara respon salah diberi nilai 0.
Panelis dinyatakan lolos jika mencapai tingkat akurasi >80% dari total pengujian
untuk setiap parameter. Panelis yang lolos seleksi akan mengikuti tahap pelatihan
lebih lanjut. Kuesioner untuk uji segitiga ditampilkan pada Gambar 5 dan 6.
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Kuisioner Uji Segitiga Aroma

INama Panelis :o...ooooovoeeee e,

Tanggal PO UP USROS
Intruksi:

IDi hadapan saudara terdapat 3 sampel dimana terdapat 2 sampel yang sama dan 1
sampel berbeda. Identifikasi sampel secara berurutan dari Kiri ke kanan. Tentukan
sampel yang berbeda dengan memberi tanda v* pada kolom di samping kode

sampel yang Anda pilih.

Set Kode Sampel Sampel Berbeda

345

1 910

623

512

2 125

760

716

3 583

290

417

4 662

905

265

5 118

743

Gambar 5. Kuisioner uji segitiga parameter aroma.
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Tanggal

Intruksi:

INama Panelis :

Kuisioner Uji Segitiga Warna

IDi hadapan saudara terdapat 3 sampel dimana terdapat 2 sampel yang sama dan 1
sampel berbeda. Identifikasi sampel secara berurutan dari Kiri ke kanan. Tentukan
sampel yang berbeda dengan memberi tanda v* pada kolom di samping kode

sampel yang Anda pilih.

Set

Kode Sampel Sampel Berbeda

507
290
625

853
631
915

382
527
176

689
495
758

316
569
894

Gambar 6. Kuisioner uji segitiga parameter warna.
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3. Pelatihan

Panelis yang lolos tahap seleksi diberikan pelatihan khusus untuk meningkatkan
kemampuan dalam mengenali sampel yang akan diuji. Pelatihan ini bertujuan
untuk memastikan panelis dapat melakukan pengujian secara akurat dan
konsisten. Pelatihan dilakukan dengan memberikan penjelasan mengenai tugas-
tugas yang harus dilakukan, cara menggunakan kuesioner, memahami
karakteristik sampel, dan menyampaikan tanggapan dengan tepat kepada calon
panelis. Pengujian dilakukan dengan skala penilaian pada sampel yang memiliki
parameter serupa dengan produk, seperti rasa manis, warna cokelat, tekstur
lembut, dan aroma khas madu. Kuesioner yang digunakan dalam pelatihan

disajikan pada Gambar 7.
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Kuisioner Pelatihan Panelis

Formulir Uji : Uji Skala
Nama Panelis ..o

Tanggal RS PUSRRRI
Petunjuk : Berilah tanda (X) pada garis skala dengan titik yang sesuai
penilaian Anda
Tekstur
Sangat kasar Sangat lembut
1 5
105 - | : : —
247 - | : : —
689 — | : : —
Rasa
Kurang manis Sangat manis
1 5
932 — : : : —
41 : : —-
254 — | : : —
Warna
Putih Cokelat
1 5
105 — : : : —
247 = | : : —
689 : : ——-
Aroma
Sangat tidak khas madu Sangat khas madu
1 5
105 — | : : —
247 - | : : —
639 — : : —

Gambar 7. Kuesioner pelatihan panelis.
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4. Evaluasi

Setelah dilakukan pelatihan, kemampuan panelis akan dievaluasi dengan menilai
sampel menggunakan uji rangking. Sampel yang digunakan berupa es krim
formulasi gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa dengan berbagai
formulasi. Tahap evaluasi akan dilakukan sebanyak 5 kali pengujian. Panelis
diminta untuk merangking sampel berdasarkan tingkatannya, lalu panelis dengan
benar minimal 3 akan dinyatakan lolos sebagai panelis terlatih. Kemudian panelis
yang dinyatakan lolos dalam tahap ini akan melakukan uji skoring pada produk es
krim madu Mellifera crassicarpa yang sebenarnya. Kuisioner yang digunakan
dalam tahap evaluasi disajikan pada Gambar 8 dan 9. Sedangkan kuesioner es

krim madu Mellifera crassicarpa disajikan dalam Gambar 10.
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Kuisioner Evaluasi Pelatihan Panelis Rasa Manis

Nama Panelis : Tanggal:
Produk : Es Krim Madu Mellifera crassicarpa

Intruksi : Urutkan tingkat kemanisan dari es krim berikut. Nilai 1 untuk sangat
manis, 2 untuk tingkat kemanisan ke-2, dan 3 untuk tingkat kemanisan yang

paling rendah.

Tuliskan kode sampel sesuai dengan tingkat kemanisan pada kolom yang tersedia
dibawabh ini.

Rangking
Set

1 2 3

Gambar 8. Kuesioner uji rangking parameter rasa manis.
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Kuisioner Evaluasi Pelatihan Panelis Aroma Khas Madu

Nama Panelis : Tanggal:

Produk : Es Krim Madu Mellifera crassicarpa

Intruksi : Urutkan tingkat kemanisan dari es krim berikut. Nilai 1 untuk sangat
khas madu, 2 untuk tingkat kekhasan ke-2, dan 3 untuk tingkat kekhasan yang

paling rendah.

Tuliskan kode sampel sesuai dengan tingkat kemanisan pada kolom yang tersedia
dibawabh ini.

Rangking
Set

1 2 3

Gambar 9. Kuesioner uji rangking parameter aroma.
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Kuisioner Uji Skoring

Nama Panelis Tanggal:
Produk : Es Krim Madu Mellifera crassicarpa

Dihadapan saudara tersaji 6 sampel es krim madu Mellifera crassicarpa. Saudara diminta
memberikan evaluasi sampel tersebut satu persatu yang terdiri dari warna, rasa, aroma, dan teksur.
Berikan penilaian saudara dengan memberikan tanda “X” pada titik yang sesuai dengan penilaian
saudara.

Tekstur

Sangat kasar Sangat lembut

1
932
741
254
639
362
453

TTTTTT
111111

Rasa

Kurang manis Sangat manis

1
932
741
254
639
362
453

TTTTTT
111111

Warna

Putih Cokelat

1
932
741
254
639
362
453

TTTTTT
111111

Aroma

Sangat tidak khas madu Sangat khas madu

1
932
741
254
639
362
453

TTTTTT
I I I I I

Gambar 10. Kuesioner uji skoring es kim madu Mellifera crassicarpa.
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3.5.2.2. Uji Hedonik

Formulasi terbaik dari es krim madu Mellifera crassicarpa dilakukan uji hedonik
berpasangan. Uji ini dilakukan untuk membandingkan es krim Mellifera
crassicarpa formulasi terbaik dengan es krim komersial merk Haan. Pengujian ini
melibatkan 50 panelis tidak terlatih untuk menilai berbagai parameter seperti
tekstur, rasa, aroma, warna, serta penerimaan keseluruhan. Panelis diminta untuk
memilih di antara dua sampe es krim yang disukai. Hasil dari uji ini dapat
memberikan gambaran mengenai preferensi konsumen terhadap produk tersebut.

Kuisioner yang digunakan dalam uji hedonik dapat ditemukan pada Gambar 11.

Kuisioner Uji Hedonik Berpasangan

Nama Panelis : Tanggal:
Produk : Es Krim

Intruksi : Anda dihadapkan dengan sampel es krim berbasis madu murni Mellifera
crasicarpa dan es krim komersial. Anda diminta untuk memberikan nilai
kesukaan sampel es krim berdasarkan tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan. Berikan tanda (v') pada sampel yang lebih anda sukai pada tabel

penilaian berikut:

Penilaian 612 147

Warna

Rasa

Aroma
Tekstur

Penerimaan

Keseluruhan

Gambar 11. Kuisioner uji hedonik berpasangan es krim madu Mellifera
crassicarpa.




V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Formulasi terbaik dari es krim dengan formulasi gula kristal putih dan madu
Mellifera crassicarpa berdasarkan sifat fisik dan sifat sensorinya adalah formulasi
GsMs dengan gula kristal putih dan madu Mellifera crassicarpa (20:80) yang
memberikan hasil uji indeks efektivitas dan nilai indeks produktivitas (De Garmo)
dengan skor tertinggi yaitu 0,67. Es krim formulasi GsMs menghasilkan sifat fisik
berupa daya leleh 2,08 menit/gram dan overrun sebesar 57,49%. Nilai sifat
sensori formulasi GsMs menghasilkan skor warna 4,1; rasa 4,3; aroma 3,7; dan
tekstur 4,5. Es krim formulasi GsMs memilki keunggulan tekstur yang lebih halus

dan disukai oleh panelis dibandingkan es krim komersil.
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